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TEMA 7 – PROCESSOS PRODUCTIUS EN RESTAURACIÓ
21 - Conèixer les funcions del departament de F&B.
OBJECTIUS
2 - Conèixer els factors a tenir en compte per obrir un restaurant i els 
tipus de servei que poden oferir-se.
3 - Conèixer les funcions del cap de cuina.
37.1.   EL DEPARTAMENT 
DE F&B 
47.1.   EL DEPARTAMENT DE F&B 
El servei d'alimentació i begudes (F&B) sol ser la 2ª font d'ingressos més 
important en un hotel.
Per tant, és important la seva gestió per aconseguir un mínim de rendibilitat.
Funcions: planificar, coordinar i controlar:
•Restaurants
•Bars
•Room-service
•Mini-bars
•Vending
•Cuina
•Economat
•Dpto. Banquets
5Serveis especials:
•Convencions
•Congressos
•Reunions treball
•Festes
•Banquets
•Rodes de premsa
•Lliuraments de premis
El procés bàsic que es dóna en les operacions de&F B és:
1. Comprar
2. Rebre
3. Emmagatzemar
4. Preparar
5. Vendre
Supervisió
(feed-back)
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77.2. EL RESTAURANT
8PLANIFICACIÓ I ORGANITZACIÓ
L'engegada d'un establiment de restauració depèn de diversos factors que 
influiran en la seva planificació, política, previsions, objectius, etc.:
7.2. EL RESTAURANT
Factors Comercials: 
-Tipus d'oferta, de servei, etc.
-Estudi de mercat de:
a)  Zona de la nostra oferta.
b)  El client potencial.
c)  La competència:
*Establiments a la zona similars.
*Establiments diferents però que  poden ser competència.
*Anàlisi de la seva oferta: menjar i beguda, preus, instal·lacions, 
decoració, accessos, pàrquings…
9Factors Economicofinancers:
-Muntant de la inversió.
-Distribució equilibrada entre instal·lacions, mobiliari, equip, decoració, publicitat...
-Elaboració pressupost que determine la incidència de cada cost en les vendes.
7.2. EL RESTAURANT
Factors Pràctics:
Construcció, Decoració, Instal·lacions (Vestíbul, aire condicionat, separació 
entre taules), Il·luminació, Emplaçament, Accés per a minusvàlids, etc.
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CLASSIFICACIÓ DELS SERVEIS DE RESTAURACIÓ EN UN HOTEL
•Menjador de Menú o Menjador d'Hotel
El destinat a la prestació del servei de menú del dia o de la casa.
Atendrà als clients que tinguin inclosa la manutenció en la seva 
estada i els pasantes que desitgin aquesta alternativa.
7.2. EL RESTAURANT
•Restaurant a la Carta 
•L'oferta és més variada i suggestiva i el servei més 
qualificat.
•Buffet
Aquest tipus de restaurant ho han 
incorporat molts hotels en substitució del 
restaurant de menú.
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Característiques del Buffet:
-Productes abundants, elaboració senzilla i gran varietat.
-El client elabora el seu propi menú.
-Millor planificació del treball en cuina, amb un període de preparació 
molt actiu, però durant el servei l'activitat està centrada en la reposició 
del buffet.
-Major rapidesa del servei.
-Estalvi de personal en transportar el client el menjar a la taula, a més 
de menor qualificació necessària.
-Menor cost de les matèries primeres (menor qualitat, major quantitat).
-Preu de comercialització atractiu.
7.2. EL RESTAURANT
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7.2. EL RESTAURANT
Tipus de Buffet:
A) Servei clàssic  Inconvenients:
• Cues en haver-hi un únic sentit de circulació.
• En alguns casos no es respecten les normes bàsiques higiènic- 
sanitàries ja que manquen de maquinària per conservar els aliments a 
la correcta temperatura.
B) Amb dos sentits o zones: pot reduir les cues.
Útils para: aperitius i còctels.
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7.2. EL RESTAURANT
Tipus de Buffet:
C) Per mòduls:
• Mòduls amb rodes equipats amb maquinària adequada i distribuïts pel 
menjador per oferir diferents opcions culinàries en cadascun dels 
mòduls.
• Permet canviar els mòduls de lloc en funció del tipus de servei a oferir.
• És útil per a qualsevol tipus de servei.
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7.3. LA CUINA
ORGANITZACIÓ I PLANIFICACIÓ
Segons les característiques del tipus de Servei de Restauració:
1) Restaurant a la Carta
Continuïtat en el temps entre preparació i servei.
3) Cuina Centralitzada
En empreses de Catering o Cadena d'Hotels.
Producció segons necessitats, sense tensions del servei.
7.3. LA CUINA
2) Restaurant Menú / Buffet
Se separa la preparació de la terminació
Existeix una oferta estandarditzada que origina un procés de preparació 
previ ampli dels diferents plats.
Durant el servei restaria el treball d'emplatado (fonts o plaques pel buffet), 
últim cop de fritada, etc.
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PLANIFICACIÓ DE LES INSTAL·LACIONS (Disposició en Planta)
*Haurà de tenir-se en compte el següent:
1.- Ubicació propera als departaments que li subministren gèneres i als quals 
han de servir les seves elaboracions.
2.- Complir amb la “Marxa cap a davant” des que entra una matèria primera, 
fins que se serveix al client, per evitar contaminacions creuades (contacte 
crus-elaborats).
3.- Els locals annexos (cambra freda, magatzem, plonge, etc.) han d'estar bé 
delimitats i degudament separats.
4.- Les diferents dependències han d'estar d'acord amb el volum de 
producció. Molt petits dificulten l'organització del treball i molt grans 
augmenten els circuits de circulació amb la consegüent pèrdua de temps, 
dificultats de manteniment, etc.
7.3. LA CUINA
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*Zones necessàries en una cuina i maquinària associada:
•Zona de Conservació: Amb cambres frigorífiques i de congelació.
•Zona de Preparació: Distingint al seu torn:
Hortalisses i verdures 
Carnes i peixos
Aliments freds 
•Zona de Cocció (Calenta): Planxes, Fogons, Forns…
•Zona de Pastisseria (separada de la resta)
•Zona de Lliurament: Taula calenta, Gratinador
•Zona de Rentat: Office / Plonge
7.3. LA CUINA
18
7.4.- FUNCIONS 
DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
1) PLANIFICACIÓ DEL TREBALL
*El Xef haurà de conèixer amb antelació:
a) Numero de serveis a prestar:
•En hotel: nº de pax per règim alimentós
•En restaurant: Previsió de coberts segons pressupost de 
vendes
b) Serveis Extres: Grup sol esmorzar...
c) Banquets
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Tindrà en compte què és el que es va a oferir al  client, les existències 
disponibles, els productes disponibles al mercat i el pressupost disponible.
2) PETICIÓ DE GÈNERES
3) ORGANITZACIÓ DEL PERSONAL
Objectiu: optimitzar els torns de la plantilla per atendre adequadament els 
períodes de major necessitat de producció, evitant temps improductius.
4) ELABORACIÓ DELS PLATS
Basats en la “recepta estàndard” dels diferents plats o en el menú previst.
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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5) COORDINACIÓ SORTIDA DELS PLATS
Prèvia recepció de les diferents comandes del restaurant, el cap de cuina 
haurà de coordinar el procés d'elaboració del plat i posteriorment de la seva 
“passada” al restaurant, vigilant i controlant que els plats surtin en el 
moment adequat, amb la qualitat i presentació adequades i en la forma 
sol·licitada pel client (molt fet, poc fet, etc.).
En cas de buffet, coordinarà la correcta reposició del mateix.
6) CONTROL FINALITZACIÓ DEL SERVEI
Controlant el procés de neteja de tota la vaixella i utensilis utilitzats, així 
com la neteja de les diferents dependències i les mesures de seguretat 
(apagar llums, gas...).
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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7) COMPLIMENT NORMES D'HIGIENE ALIMENTÀRIA
•Definició higiene alimentària:
-Conjunt de mesures necessàries per garantir la seguretat i 
salubritat dels aliments.
-Prevenció de l'alteració dels aliments i de les toxiinfecciones 
alimentàries.
-COM ES POT PREVENIR LA CONTAMINACIÓ?
1. Conservant i cuinant adequadament els aliments.
2. Evitant la contaminació creuada.
3. Amb bona higiene personal.
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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CONTAMINACIÓ CREUADA
•Concepte: Contaminació d'aliments amb gèrmens procedents d'altres 
aliments.
•Pot produir-se de forma:
Directa: contacte directe aliment cru/elaborat.
Indirecta: a través d'equip, recipient, mans, etc.
Es produeix des d'aliments d'alta càrrega microbiana (matèries primeres no 
transformades) cap a aliments d'alt risc (aliments elaborats).
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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PREVENCIÓ CONTAMINACIÓ CREUADA:
•No usar draps de cuina.
•Diferenciació de taules i ganivets (p. ex. colors)
•Neteja i desinfecció d'equips i superfícies.
•Separació d'àrees.
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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ALTRES FUNCIONS DEL XEF:
•Que s'aconsegueixi l'aprofitament màxim dels gèneres.
•Control de la conservació dels gèneres en les cambres frigorífiques.
•Estableix i comprova els menús de personal.
•Intervé en la determinació de l'oferta, redacció de menús, cartes, 
banquets, etc. juntament amb l'adreça d'Aliments i Begudes.
•Avalua la qualitat, rendiment i escandallo de gèneres de mercat
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
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El treball en cuina se sol organitzar en “partides” que són agrupacions de 
personal amb unes funcions pròpies i diferents de la resta. 
En l'elaboració d'un plat, normalment intervenen diverses partides, existint una 
interrelació de les mateixes.
7.4.- FUNCIONS DEL CAP DE CUINA I DE LES PARTIDES
LES PARTIDES
